

















































vention and Visitors Authority（2013）p.17のデータに基づいて計算）。
⑶　アトランティック・シティはギャンブル目的の顧客が殆どであり，近隣都市・州から来る顧客に
依存していたため，周辺地域におけるカジノ開設，オンラインカジノの影響を強く受け，競争力を
急激に失っていったのである。2014年に入り，１月 Atlantic Club，８月 Showboat，９月 Revel，
Trump Plaza が閉鎖された。なお，Trump Plaza，Taj Mahal を所有していた Trump Entertain-























　英国の雑誌「レストラン（Restaurant）」（William Reed Business Media）
─────────────────
⑷　バルセロナ県の隣のジローナ県の小さな町サン・セローニ（Sant Celoni）にあったスペイン（カ














































































　El Bulli が閉鎖する前のカタルーニャ地方には，El Bulli，Can Fabes（カン・
ファベス），Sant Pau（サン・パウ），El Celler de Can Roca（エル・セジェー
ル・デ・カン・ローカ）の４店が三つ星を持っていたが，2011年に El Bulli が
閉鎖し，Can Fabes はシェフの Santi Santamaría（サンティ・サンタマリーア）
氏の急死（2011年）後，星を一つ落とし，2013年に閉店しているので，2015年









































数統計の発表をしていないようである。前年比を含めた2013年データは SSDT: San Sebastián Don-












































　事実，Arzak の Juan Mari Arzak（フアン・マリ・アルサック）氏は Arzak
の歴史を述べている中で「バスクのヌエバ・コシーナ運動（El movimiento de 
la Nueva Cocina Vasca）が始まったのは1976年で，これはガストロノミー（美
食・料理）に関するラウンド・テーブル（la Mesa Redonda sobre Gas-
tronomía）が引き金となっている」としている。このラウンド・テーブルのス
ピーカーとしてフランスのヌベル・キュイジーヌの実践者 Paul Bocuse（ポー
ル・ボキューズ）氏が招かれており，その話に感動した Arzak 氏と Pedro 
Subijana（ペデロ・スビハッナ）氏（Akelarre のシェフ）の二人はヌベル・キュ




が，これもおかしい。Arzak の Juan Mari Arzak 氏がミシュランの三つ星を
─────────────────




















































































る第２の理由は，Arzak の Juan Mari Arzak 氏，Martín Berasategui の Mar-











地と海が彼の料理の基礎を形成していると述べている（注⒄ A ① by Rodrigo 






Subijana 氏がヌベル・キュイジーヌに刺激を受けて，Paul Bocuse 氏のもとに
勉強をしに行ったことはすでに述べた。滞在したのは短期間らしいが，このと





⒄　ここでの記述は，Juan Mari Arzak 氏については，A ① https://www.arzak.info/arz_web.php?
idioma=Es、A ② http://www.foodswinesfromspain.com/spanishfoodwine/global/chefs-training/
chefs-pastry-chefs-chocolatiers/chefs/4444067.html，A ③ http://www.mcnbiografias.com/app-bio/





Subijana 氏については，S ① http://www.cocineando.com/03-Gastronomia/Chefs-REstaurantes/
Akelarre-Pedro-Subijana.html，S ② http://www.mcnbiografias.com/app-bio/do/show?key=


































の様々な著名シェフのもとで修行をしている（注⒄ B ①，B ④）。ガストロノ
ミーに関するラウンド・テーブルは確認した限りではマドリッドで４回開かれ
ており，毎年フランスの著名シェフが招待され，スピーチを行っていた⒅。
　Arzak 氏は El Bulli のシェフ Ferran Adrià（フェラン・アドリア）氏とも
親交がある。Adrià 氏の前衛的な料理にも後押しされて，スペインの斬新な料

























































　Aduriz 氏はさらに若く，1971年生まれである。1993年，1994年に Adrià 氏
の El Bulli で修行を行い，その後1996年に Berssategui 氏のもとで Martín 
Berssategui のシェフを務めている。1998年に自分の店 Mugaritz を開設し，
2000年に一つ星を取得，2002年にナショナル・ガストロノミー賞を受賞してい



















































⒄ A ②）。一方，Akelarre では周りの棚は書籍や資料が収められており，調
理台にはヌエバ・コシーナの定番とも言える注射器や液体窒素の容器があると




































Aduriz 氏の Mugaritz では，普通の人が読んだのでは意味不明のことが書かれ
たカードが最初に渡されたり，こんなもの食べられるのかというものが出され
たり，想像もできない料理のプレゼンテーションがされるようである26。

























は，El Bulli（2011年閉店），Can Fabes（2011年二つ星，2013年閉店），Sant 
Pau，El Celler de Can Roca の４店があった。現在は Sant Pau（2006年三つ
星取得），El Celler de Can Roca（2010年三つ星取得）の２店となっている。









ローカ３兄弟は両親のレストランの近くに El Celler de Can Roca を開店した。
ジローナはジローナ県の首都である。ジローナ県にはかつての三つ星店 El 
Bulli がローセス（Roses：人口約14,000人）の郊外のカーラ・モンホイ（Cara 


















　ここでは，Sant Pau を取り上げて，考察を進める。Sant Pau を取り上げる
理由は，（1）Sant Pau のシェフ Camera Ruscalleda（カメラ・ルスカイェーダ）




















































春である。Vanguardia（バンガルディア）新聞の日曜版の特集で Sant Pau が
取り上げられ，美食ガイドブックの El Viajero（エル・ビアヘーロ）に Sant 
Pau へのコメントが載ったのである。それ以降バルセロナや Sant Pol de Mar
近郊，さらには，ほかのスペインの地域からもお客が来るようになった （p.41）。
1991年にはミシュランの一つ星を得る。質の高いレストランを目指して1988年


















































































を獲得する。やがて，Neichel 氏が去り，その穴を埋めるために Schilling 氏は
1981年に Juli Soler Lobo（フリ・ソレル・ロボ）氏を店のレストラン・ディレ
クターとして，Jean-Paul Vinay（ジャン・ポール・ヴィネ）氏をス・シェフ
（sous-chef）として雇う。Vinay 氏はヌベル・キュイジーヌの洗礼を受けた料










を読み，影響を受ける。1983年８月の長期休暇中に Puig 氏の勧めで El Bulli
で研修（stage）を受けることになる。Soler 氏に腕を見込まれた Adrià 氏は除






　その後，Adrià 氏は El Bulli のヘッド・シェフとなり，フランスの著名シェ
フ達との出会いを通じて，多くのものを吸収しつつ，独自の道を切り開いてい
くことになる。特に1990年の Pierre Gagnaire（ピエール・ガニュエール）氏














ていた33。ゴ・ミヨ，Robuchon，ミシュラン三つ星で El Bulli の集客力は爆発
したのである。El Bulli が「世界のベスト・レストラン50」で2006年から2009
年まで４年連続で１位を獲得したことはすでに述べた。これも集客力に拍車を























































































































評価していないようである。たとえば，2013年 Robuchon 氏や Alain Ducasse（アラン・デュカス）
氏（フランスの高い税金を嫌ってモナコ国民となっている）はセレモニーの開催時に London にい































39　Redzepi (2013) p.174, p.187, p.189, p.191, p.195。料理と同様に本の出版形態も通常でなく，Jour-
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